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INTRODUZIONE. 


< 


P e r avere naturalmente del buon vino non vi » 
bisognano che due cose 1 . che le- uve sieno di 
buona qualità 5 %. che arrivino , prima di sotto- 
porle alla fermentazione , alla loro perfetta matu- 
rità . Il regno di Napoli coltiva quasi in tutte le 
Provincie delle uve eccellentissime , e sono ben 
pochi quei luoghi , ove per ragion -del clima le 
uve non maturano perfettamente . Donde nasce , 
che i nostri vini non riescono perfetti , e quelli 
che lo sono , non oltrepassano 1’ armo senza an- 
dare a male ? Io son persuaso , che se si usassero 
delle pic-Gole diligenze nella loro fabbricazione , 
noi avremmo vini di gran lunga, migliori di quei 
di Oltremonti ; potremmo trar dalle nostre vigne 
un prodotto superiore a qualunque altro 5 e non 
si avrebbe il dispiacere di vedere sulle mense del- s 
le bottiglie di vini esteri , ora divenuti di un 
prezzo eccessivo. 

Ma quando anche costassero poco , non è ella 
una vergogna che nel paese delle buone uve si 
abbiano a bere dei vini forestieri ? ' È vero che 
taluui fabbricano ogni anno dei vini all’ uso di 

• ‘ s . ° ‘ «r » . t 

Bordeaux , di Borgogna , di Malaga e simili , ma 
in ultima analisi i loi’o vini non hanno che un 
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nome improntato . Lasciamo ai Francesi , Spa- 
gnuoli , Tedeschi cc. il fabbricare i vini dalle lo- 
ro uve . Noi dobbiamo fabbricar bene i nostri 
vini, a’ quali dar potremo i nomi palrj ( 1 ). 

Ma quali sono queste regole ? Questo è ciò , 
che io mi son proposto di Tare . Quest’ è 1’ og- 
getto della presente istruzione ; che per maggior 
chiarezza ho divisa in tre parli. Nella prima par- 
lerò del modo con cui si deve fabbricare il vino; 
nella seconda del modo di conservarlo ; e nella 
terza mi occuperò delle sue malattie . Nel pre- 
sentarla a tutt’ i proprietarj , ed ai miei rispetta- 
bilissimi colleghi delle società d’Agricoltura , io li 
prego a non iscandalizzarsi se vedranno che io 
qui ricopio tutto ciò che ho diffusamente scritto 
nella Biblioteca di Campagna , e nel mio Cate- 
chismo Agrario , non avendovi aggiunto che po- 
che cose. 


(t) Cosi han fatto i miei amici Signori Salvatore 
Schiavone , e Pasquale Cozzolino in Resina. Io con- 
servo i vini da essi fabbricati colle regole che loro 
prescrissi nel 1809 , e posso assicurare che lungi 
dal cedere ai vini di Oltremonti , sono anzi supe- 
riori in qualità e gusto. 
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PARTE PRIMA. 

FABBRICAZIONE DEL VISO. 


I_j A fabbricazione del vino consiste 1 . nella ven- 
demmia : 2. nella sgranellatura : 3 . nel saper re- 
golare la fermentazione spiritosa : 4* nel conosce- 
re il vero momento della svinatura : 5 . nel saper 
regolare la fermentazione silenziosa ; e G. nel co- 
noscere i principi costituenti il mosto. 

VENDEMMIA. 

I 

Il raccogliere le uve per l’oggetto di farne vi- 
no si dice vendemmiare . L’ atto poi ed il tempo 
d’ una tal raccolta si chiama vendemmia . Dipen- 
dendo la bontà del vino dalla perfetta maturità 
delle uve è bene sapersi che 1' uva è matura , e 
perciò atta ad esser vendemmiata , quando il grap- 
polo è pendente , e si stacca facilmente dal sar- 
mento 5 quando i granelli diventan molli , e ca- 
dano con facilità ; quando le fiocini son divenute 
trasparenti -, quando il sugo è dolce , e zucchero- 
so ; e quando il girano , ossia seme , siesì ben 
formato dentro al suo guscio. 

Taluni credono che segni di maturità «iene 
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il cader delle foglie , e V infradiciarsi de’ granelli. 
Questi segni sono equivoci , perchè possono pro- 
venire dalle gelate , dalle piogge , e dal freddo . 
Se mai però avvenissero è ben fatto di vendem- 
miare qualunque possa essere la riuscita del vi- 
no , Ogni ritardo è dannevole , perchè le uve in 
<juesto caso lungi dal maturare o restano acerbe, 
<3 infradiciano di più. 

Giunte le uve alla loro perfetta maturità , e 
preparati i tini , e tutti gli altri arnesi necessarj 
de’ quali parlerò, qui appresso , si deve subito ven- 
demmiare . La prima regola da osservarsi è di 
vendemmiare in ora in cui si sia dissipata la ru- 
giada : e se fosse caduta pioggia si deve aspettare 
che le uve sieno asciutte . Ciò s’intende per tut- 
ti i vini in generale ; poiché se taluno bramasse 
avere dei vini spumosi , come que’ di Sciampa- 
gna , deve vendemmiare colla rugiada ; come an- 
che se bramasse avere maggior quantità di vino . 
Le uve coperte dalla rugiada danno un quarto 
dipiù di vino , e se il tempo è nebbioso ne dan- 
no un quarto , ed un quinto del quarto . Cosic- 
ché se , per esempio , dieci cantaja di uva desse- 
ro venti barili di vino , colla rugiada ne daranno 
venticinque , e colla nebbia ventisei . Ma io non 
consiglierò giammai questa pratica per due ragio- 
ni . Primo perchè il vino fabbricato colle uve 
asciutte vale di più : 2. perchè noli è soggetto ad 
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acetirsi , e si conserva per molti anni . Nel caso 
però che la parte acquosa del mosto fosse in tan- 
ta poca quantità , che esaminato il mosto col 
Gleuco-Enometro si dovesse aggiungere , il ven- 
demmiare colla rugiada , o colla nebbia non sarà 
che ben fatto . Ma questo caso è rarissimo. 

La seconda regola è di tagliare i grappoli col- 
la forbice , e non già col ronchetto : debbonsi 
perciò preferire le donne , come naturalmente 
più pazienti. 

La terza è di far separare nell'atto che si ven- 
demia i grappoli maturi dagli acerbi , e dai fra- 
cidi . Perciò ogni vendemmiatrice porterà seco 
due canesti , o panieri. Ciò s'intende se non si co- 
stuma , come fanno ottimamente molti , di far> 
tagliare qualche giorno prima della vendemmia 
tutti i grappoli acerbi o fracidi. Cosi si guadagna 
tempo e si evita il pericolo che le uve o per 
inavvertenza , o per trascoraggine non si mischias- 
sero. 

La quarta è di vendemmiare separatamente 
ogni specie , e varietà di uve , non maturando 
tutte all’ epoca stessa. Così si possono avere dal- 
le medesime specie di uve vini differenti , e di 
colore diverso , proporzionando le mescolanze 
delle uve nere colle bianche . 

- La quinta è di non vendemmiare in maggior 
quantità di ciò che ^bisogna per empire uno o 
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più tini . La buona riuscita de! vino dipende dal- 
la fermentazione , che non deve giammai esser 
interrotta . Se il tino ove il mosto deve fermen- 
tare non fosse pieno a sufficienza , la fermenta- 
zione verrebbe nel giorno appresso ad esser in- 
terrotta coll' introduzione del mosto del giorno 
susseguente . 

Ma tutte queste regole a nulla valgono se pri- 
ma di vendemmiare non si ha cura di ben pre- 
parare i tini , e tutti gli altri arnesi necessarj alla 
vendemmia . Per disgrazia della buona economia 
nel regno di Napoli su di ciò niuna cura si ha. 
Ordinariamente i vini si fanno fermentare nei 
palmenti , o in tini mal fatti , tenuti all’ aria 
aperta , e sempre esposti all’ alternativa del cal- 
do del giorno , col fresco della notte . 

Ogni podere deve avere la tinaja, cioè la stan- 
za ove tengonsi i tini e ■ il torchio. Sia questa 
esposta al mezzodì , acciò abbia il grado 18 di 
calore del termotetro di Reaumur, e si tenghi 
ben chiusa . Se questo grado di calore mancasse 
si può proccurare o per mezzo d'una stufa o di 
bracieri pieni di fuoco . Si badi però ad intro- 
durre della nuova aria tutte le volte che vi si 
deve entrare , altrimenti si corre rischio d’ esser 
attaccati dall’ asfissia , male che nasce dalla gran 
quantità di gas acido carbonico , che la fermen- 
tazione ed £L fuoco produce . 
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f 

t lini debbono essere di castagno , e cerchiati 
«di ferro, e grandi il più che sia possibile , perchè 
la fermentazione si aumenta in ragione della mas» 
sa . Debbono avere un coperchio che possa libe- 
ramente •entrare , e togliersi. Qualche giorno più- 
ma della vendemmia , si deve aver cura di ben 
lavarli coll’ acqua calda , poi colla fresca , e fi- 
nalmente coll' acqua di calcina . Cosi si toglie 
qualunque odore che i tini potessero aver con- 
tralto , e si ottiene , che si libera il mosto da 
qualunque residuo di acido malico . Terminata 
•la fermentazione si deve badare a tener sempre 
netta e propria la tinaja , destinandola alla con- 
servazione di que’ generi , die non possono co- 
municarle qualunque menomo odore disgustoso . 

Il torchio dev' essere del modo stesso che quel- 
lo dell’ olio , e non sarà mal fatto far uso delle 
gabbie . Ottimo però sarebbe se si moltiplicasse- 
ro i torchi , come quello ch’esiste nella reai villa 
della Favorita in Resina , eh’ è il migliore che 
io abbia veduto . 

•SG KANELLiTtnU. 

Raccolte ciascun giorno le uve in quella quan- 
tità che bisogna per empiere un tino , o due , o 
tre , ec: , non si deve far passare la giornata sen- 
za pigiarle , o follarle . Coloro che le lasciano 
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ammonticchiate nei tini per due o tre giorni non 
possono evitare che il mosto , che naturalmente 
ne cola , non cominci a fermentare , e siccome la 
fermentazione non si deve in niun modo inter- 
rompere , ognun vede quanto male si faccia . Si 
pigino dunque le uve nella giornata istessa , e 
si abbia cura , che nel portarle dalla vigna alla 
tinaja non si ammostassero, lo che avviene quan- 
do si portano su i carri , e in biconge grandi . Le 
biconge debbono esser piccole, e vanno portate 
in testa dalle medesime vendemmiatrici . 

Ma prima di pigiar , o follar le uve si debbo- 
no sgranellare ? Se le uve sono perfettamente 
mature ; se le viti han sofferto il gelo ; se si vo- 
glia un vino delicato , e che maturi più pronta- 
mente ; se i. vini sono naturalmente generosi , e 
che hanno molto corpo , come sono quelli del 
Vesuvio , di taluni luoghi di Calabria , e della 
provincia di Lecce sgranella pure; altrimenti la- 
scia i raspi , poiché questi se non danno vino fa- 
voriscono ' la fermentazione , ed aumentano la vi- 
llosità . 

Il modo più facile ed economico di sgranella- 
re è quello di mettere sul tino un telajo a cui è 
attaccata una rete di ottone filato che abbia gli 
occhi larghi tanto da far passare i granelli e 
non i raspi . Dopo che le uve si saran pigiate 


/ 
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riesce facilissimo di separarle dai raspi facendole 
passare dalla rete . 

Ma si sgranelli o no , le uve debbono essere 
ben pigiate prima di passarle nel tino . Niun 
granello deve restare intiero » Così si svilupperà 
più prontamente la 

t 

FERMENTAZIONE SPIRITOSA. 

Senza fermentazione il mosto resterebbe sempre 
mosto . Per convertirsi in vino è necessario che 
subisca la fermentazione tumultuosa , ossia spirito- 
sa , la quale serve per disunire i principi costitu- 
tivi del mosto . Con questa tutte le parti si con- 
fondono , si agitano , s’ intorbidano, si rialzano e 
si abbassano , sino che il fluido guadagna il fon- 
do , e la grassa , ossia vinaccia , si solleva alla 
superficie in forma di crosta , che si chiama cap- 
pello . Questa fermentazione durar deve sino che 
il mosto siesi convertito in vino , cioè quando la 
parte zuccherina si è convertita in alcol . 

Per ben regolarla , pigiate le uve , e messe nel 
tino , si debbono coll’ ammostatoio rimuovere , e 
spargere ugualmente nel fluido . Così si facilita 
la fermentazione . Ciò fatto si deve coprir il tino 
con doppio panno di lana . Quando la grassa, os- 
sia vinaccia , comincia ad alzarsi , si pone nel ti- 
no il coperchio il quale giorno per giorno cari- 
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cai* si deve di pietre obbligandolo a far rimane- 
re la grassa sotto il fluido . Così si evita il pe- 
ricolo , che la grassa inacidisca . Disposto in tal 
guisa il tino , non si deve nè aprire , uè tocca- 
re sino al momento della svinatura . Se poi non 
si voglia far uso del coperchio, prima di svina- 
re , si deve aver cura di ben separare la vinac- 
cia rimasta asciutta da quella bagnata , la quale 
essendo acida mischiandosi guastarebbe il vino . 
Ma io consiglierò sempre a lar uso de’ coperchj. 
Così non si perde neanche una goccia di vino . 

svinatura. 

Sotto questo nome s 1 intende 1’ atto in cui il vi- 
no cavar si dee dal tino, e passarlo nella botte-, ed 
il di lei oggetto è di sottrarlo dalla fermenta zione 
spiritosa , nel cui lungo soggiorno si alterarebbe. 

Questo momento così prezioso tiene nell' in- 
certezza i vignajuoli , i quali ora calcolando , óra 
esitando , ed ora consultando , o svinano troppo 
presto, o troppo tardi. Taluni aspettano che 
non si vegga più schiuma nella superficie 5 altri 
che il vino non mandi più bolle nella tazza $ al- 
tri la fanno dipendere dal colore che il vino ha 
preso $ altri dal palato ; altri finalmente, e son quasi 
tutti, fanno fermentare il mosto per un determi- 
nato spazio di ore , o giorni , spazio stabilito 
dall' uso del paese . Il vero momento della svi- 
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natura è quello quando tutta la parte zuccherosa 
si è convertita in aicol , e ciò si conosce ado- 
perando il Gleuco-Enometro . 

Egli è questo un pesa liquori . Il suo inven- 
tore fu il dotto , e celebre agronomo Gio: Bat- 
tista da S. Martino da Vicenza , e consiste in 
un tubo di vetro , che ha in fondo o del mer- 
curio , o delle pallottoline di piombo . La sua 
scala è divisa in quaranta gradi , coqiinciando 
dalla parte superiore ov’ è segnato zero . Si chia- 
ma Gleuco-Enometro poiché serve per dimostrare 
quanta sia la parte zuccherosa del mosto , di cui 
parlerò appresso , e per misurare il grado a cui è 
arrivato il vino colla fermentazione-spiritosa ( 1 ). 

Passati alquanti giorni si cavi dal lino , per 
mezzo di una piccola cannella fissa nel mezzo % 
tanto vino quanto basti ad empire 1’ astuccio de]l 
Gleuco-Enometro , e si tuffi dentro. Tu vedi-ai 
che lo stromento t’ indicherà a qual grado sia 
giunta la fermentazione , e sino che non vedrai 
che segna il grado due , o al più tre , non devi 
svinare . Giunto un tal grado svina subito e 
passa il vino immediatamente nelle botti , av- 


()j Questo strumento che nel 1806 fu fabbricato 
in Milano dal mio grande e dotto amico Sig. An- 
giolo Belluni , si fabbrica ora in Napoli dai Sig. Sa- 
verio Bianchi strada S. Giacomo N. 26. 
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vertendo di riporre separatamente quello che ne 
cola naturalmente , che dicesi cmvello , come più 
dilicato e leggiero , da quello che ricaverai dalla 
grassa per mezzo dello strettojo chiamato tor- 
ehiatico , il quale riesce più colorito , ma meno 
dilicato . Se pei'ò la vigna è giovane , o la ven- 
demmia è piccola , mischia pure 1’ uno , e 1’ al- 
tro (ì) . 

Nel passare il vino dal tino alla botte si de- 
ve aver cura di mettere nella pevera, ossia im- 
buto , un canestro fatto di fili di ottone , così spessi 
da impedire che entrino nella botte i vinacciuo- 
li , e qualunque altra cosa eterogenea . 

r * . 

FERMENTAZIONE SILENZIOSA . 

Messo il vino nella botte' subirà una seconda 
fermentazione detta silenziosa , ed è quella colla 
quale si combinano i principj del vino , per cui 


( i ) Sul modo come si deve regolare il Glenco - 
"Eriometro , vedi la tavola . La figura prima lo rap- 
presenta allorché 1 astuccio è pieno di mosto . La 
2 . allorché il mosto fermentando comincia a perde- 
re il suo peso specifico . La 3. quando il vino é for- 
mato , vale a dire quando tutta la parte zuccherosa 
si é convertita in alcol , per lo che segnando il gri- 
do z , o al più 3 si deve svinare . 
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si chiarifica . La feccia si depone nel fondo , cd 
il tartaro si separa attaccandosi alle interne pa- 
reti delle botti . Per tutto il tempo che dura 
questa fermentazione , eh’ è dai trenta ai quaranta 
giorni, il cocchiume della botte va tenuto aperto. 
• Parlerò nella seconda parte della cura da aversi 
durante una tal fermentazione . 

C , * ' 

vihosiia’. 

Sotto questo nome io intendo la proprietà che 
hanno tutte le parti costituenti il mosto a pro- 
durre per mezzo della fermentazione il vino . Nel 
conoscere queste proprietà consiste tutta P arte 
di ben fabbricarlo . Queste parti sono 1 ’ acqua ; 
il mucoso insipido , cioè la fecola ; il mucoso sa- 
pido , cioè lo zucchero 5 il tartaro : l’ acido ma- 
lico; la materia estrattiva; la materia colorante; 
e l’aromo (1). 


(1) Dell’ osservarsi che quelle uve che son buo- 
ne a mangiare non sien buone a farne vino , ed al- 
l’ opposto che ottimo vino danno quelle uve che 
non valgano a mangiare , si potrebbe presumere , 
che oltre de’ suddetti principi , qualche altro ve ne 
potrebbe essere da cui ciò dipenda h Invito i chimici 
a volerlo esaminare . Qual vantaggio non ne ritrar- 
rebbe 1 ’ Enologia ! ’ 
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L' aóqua è il principio più abbondante delFuv* 
ed è la stessa che 1" acqua di fonte , o fiume che 
si sia fatta distillare. 

La fecola ossia la parte vegeto animale è un 
principio nutritivo , ed appartiene a tutte le so- 
stanze alimentari . Nelle farine forma la colla , 
e negli animali la gelatina . 

Lo zucchero è più nutritivo della fecola , e 
trovasi non solo ne" frutti, ma eziandio in talu- 
ne piante , e bulbi . 

Il tartaro è un sale essenziale, e concorre al- 
la fermentazione , dando forza al vino , ed eser- 
citando sulla materia zuccherosa 1' azione istessa 
per la quale lo zucchero si converte in alcol . 

L ’ acido malico , così detto perché somiglia 
all’acido della mela ( malus ) rende i vini acidi, 
e perciò d’ inferior qualità , per cui conviene to- 
glierlo . La calce viva , o il carbonato di calce c 
quello che l' incatena . 

La materia estrattiva si ottiene facendo svapo- 
rare 1’ acqua per mezzo del fuoco . Cosi dal mo- 
sto si ricava il mosto cotto , ottimo per tanti usi 
in ecpnomia domestica . 

La materia colorante è di natura resinosa , e 

' « ** 

risiede nelle fiocini . Non può svilupparsi senza 
1’ ajuto dell' alcol . Quanto più dura la fermen- 
tazione , tanto più il vino riesce colorito . Se 
Si faccia fermentare il mosto senza la grassa , o 
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sia vinaccia, i! vino quantunque di uve, nere , 
non avrà che un colore sbiadato. 

L ’ aromo è un principio volatile , ed è quello 
che rènde i vini soavi , e stomatici . 

Conosciuti i principi costitutivi del mosto , fa- 
cile riesce fabbricar del buon vino . Eccone il 
modo . 

Vciidemmiate le uve , e portate in testa dalle 
vendemmiatrici alla tinaja , pigiansi dagli uomini 
il più che si possa , e passate per la rete di ot- 
tone J se abbiansi a separare dai raspi, pongonsi 
nel tino , che si deve empire al di sotto di un 
palmo se non si vuol far uso del coperchio , e 
di mezzo palmo se il tino ha il coperchio . Ri- 
mossa quindi la massa con l’ ammostatoio , acciò 
la grassa si spanda ugualmente per il fluido, si 
copre il tino con un doppio panno di lana . Se 
il tino ha il coperchio si deve questo porre do- 
po le ore 12, vale a dire quando la grassa è 
salita sopra , obbligandola con de’ pesi corrispon- 
denti ad. andar sotto , in modo che il fluido la 
copra , e giorno per giorno si adatteranno altri 
pesi. Il doppio panno di lana non si deve levar 
giammai. Terminata la fermentazione spiritosa, 
che si conosce col mezzo del Gleuco Enometro , « , 
si svina , e s’ imbotta ; avvertendo a far ciò il più 
sollecitamente per impedirne la svaporazione» 

Così da ogyi specie di uve , oppure da più 
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specie unite insieme , si avranno vini eccellenti 

» 

tanto crovelli quanto torchiatici . 

Ma oltre de 1 medesimi 1 ’ enologista può fab-. 
bricarne altre due qualità , e sono il presmone ed 
il follato. Il primo si ricava sottoponendo le uve 
perfettamente maturate sotto lo strettojo premen- 
dole leggermente . In tal guisa spremute , i raspi 
nulla comunicano della loro asprezza al vino , che 
va subito messo nella botte ove fermenterà . Que- 
sto vino riesce delicato, ed eccellente ( 1 ) . Ilyò/- 
Jato si ricava dalle uve anche perfettamente matu- 
re appena follate o pigiate : separato dalla grassa 
si ripone immediatamente nella botte , dove fer- 
mentei’à. La grassa o si mischierà colle altre uve , 
o stretta al torchio darà altro mosto. 

Queste due qualità di vini vengono poco colo- 
riti , ma conservano il loro profumo , e maturano 
più prontamente. 

Tutto ciò che si è detto suppone che i princi- 
pj costituenti il mosto sieno ciascuno in quella 
proporzione eh’ è necessaria a formare un vino 
ottimo. Ma quando qualcheduno non avesse la 
proporzione l'icex'cata , o ne abbondasse, cosa si 
deve làx’e per ottener del buon vino ? 


(1) Quello che io ho fabbricato colle uve del Ve- 
suvio è un vino di primo ordine; e gli ho dato il 
x&oxne di Granatello. ' * 
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9 c l’ arte è quella che fa il vino si può coll’ ar- 
te rimediare . I principi del mosto più impor- 
tanti nelle fabbricazioni del vino sono lo zucche - 

ro , la fecola , e 1 ’ acqua. Per conoscere se il mo- 
sto contenga nella proporzione necessaria l’ acqua 
o lo zucchero , si deve far uso dello stesso Gleu- 
co-Enometro. Pigiati tre o quattro grappoli d’uva 
si empie del mosto, che n’è colato, l’astuccio 
dell’ istromento , e vi si tuffa. Se il Gleuco-Eno- 
metro segnerà il grado 28 al 29 si può esser si- 
curo che il vino riuscirà più o meno perfetto , 
secondo più o meno si accosta al grado sudetto. 

Se all’ opposto segnerà il grado 20 al 24 , allora 
si deve aggiungere la parte zuccherosa che man- 
ca. Se poi segnasse il grado 3 i o più, e non si 
volesse fare del vino detto di liquore , si dee ag- 
giungere tant’ acqua , quanta è necessaria perchè „ 
lo strumento segni il detto grado 28 al 29 . La 
fecola suol essere per lo più in giusta proporzio- 
ne dello zucchero allorché questi* segna il grado 
28 al 29 per cui aggiungendolo , se mancasse , la 
proporzione non sarà a di lei vantaggio. La fer- 
mentazione che farà convertire lo zucchero in 
alcol distruggerà intieramente la fecola , e colla 
sua distruzione il vino resta libero da lei , eh’ è 
un vero lievito , e come tale , restando , sarebbe 
sempre disposta a produrre una seconda fermen- 
tazione , eh’ è l’ acetosa. 

• * 


\ 


Digitized by Google 


( 20 ) 

Sotto nome di zuccaro da aggiungersi a quei 
mosti , che indicano non averne la dovuta pro- 
porzione , non s’ intende solamente lo zuccaro di 
canna , ora divenuto di un prezzo eccessivo , ma 
qualunque altra materia zuccherosa. Si può per- 
ciò far uso del miele purificato , e meglio dello 
siroppo d’ uva , che ogni proprietario dovreb- 
be fabbricare espressamente qualche giorno pri- 
ma della sua vendemmia» 

Si può per altro risparmiare il miele, e lo si- 
Toppo d’ uva , facendo svaporare sulle stuoje 
e* cannicci le uve dopo vendemmiate : ma ciò non 
si può praticare nelle grandi vendemmie. Come 
dunque si iarà ? 

Persuaso , anzi convinto che non bisogna man- 
giare i frutti benché maturi appena raccolti , poi- 
« che la parte zuccherosa de" medesimi non si svi- 
luppa intieramente se non se col lasso di alquan- 
ti giorni in alcuni >e di alquante ore in altri 
avendo avuto nell’ anno scorso dell’ uva asprinio 
di Ayersa , eh' è la più peggiore di tutte le uve 
di Terra di Lavora, avendomi il di lei mosto se- 
gnato il grado 22 del Gleuco-Enometro , e non 
volendo aggiungervi dello zucchero feci riporre 
1 ’ uva in tanti canestri . Saggiato il mosto dopo 
due giorni segnò il grado 24 , e quindi dopo otto 
giorni segnò il. grado 28. 

Raccolte in ogni giorno le uve. possono meW 
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tersi in tanti vasi di legno , ed ottimi sono le 
botti tenute in piedi , e senza coperchio . Ogni 
proprietario può averne . Così riposte giorno per 
giorno si svilupperà a tutta perfezione la parte 
zuccherosa , e non si avrà bisogno di aggiunger- 
ne dell’altra. Si badi però a non premere le uve 
colle mani, altrimenti ne colerà il mosto , il quale 
tosto fermenterà. 

Volendo però aggiungere «1 mosto , o il miele 
o lo siroppo d’ uva , o qualunque altra materia 
zuccherosa , si deve allo siroppo unire una por- 
zione di tartaro nella proporzione di un oncia 
per ogni due libbre di siroppo. 
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PARTE SECONDA, 


CONSERVAZIONE DEL VINO* 

Ma non bisogna solamente saper fabbricare il 
vino. Il più importante è il saperlo conservare . 
Un vino fabbricato eccellentemente se non sarà 
ben conservato anelerà a male . Per evitare die 
ciò succeda , è necessario avere ottime botti -, tra- 
mutarlo a suo tempo ; tenerlo in ottimo celiavo; 
saperlo chiarificare ; e finalmente riporlo nelle 
bottiglie. 


BOTTI. 

Le botti ordinariamente si fanno di legno di 
quercia , o di castagno , essendo questi legni mol- 
to compatti , e di più lunga durata . Il castagno 
però è preferibile alla quercia , perchè non con- 
tiene come la quercia due qualità particolari di 
acidi , il primo detto gallico dalla galla , la qua- 
le è una produzione di questa pianta , ed un se- 
condo il quale ha la proprietà di conciare le pel- 
li, e di convertirle in cuojo. 

Ma tanto il legno della quercia , qu anto del 
castagno essendo sostanze organizzate contengono . 
altre qualità di acidi , i loro succhi proprj , i sali ec. 
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E quantunque esìstono non nello stato di fluidi- 
tà come ne' vegetabili viventi , ma nello stato di 
spessezza , conservano però la loro natura , e spe- 
cialmente la proprietà di disciogliersi coll’ aiuto 
de’ mestrui. Il vino essendo un composto di acqua , 
alcol , acido malico , tartaro ec. * è uno de’ me- 
strui i più potenti ; e come tale deve disciogliere 
i principi contenuti nel legno : e da qui nasce , 
che spesse volte i vini non perdono soltanto la 
loro buona qualità ma guastansi intieramente . La 
prima cura dunque per la conservazione del vino 
deve essere la botte 5 e questa cura è tanto più 
necessaria , in quanto che il prevenire le causo 
delle malattie è la principale di tutte le regole . 

I medesimi inconvenienti delle botti si hanno 
àncora se ripongonsi i vini nelle cisterne fatte di 
pietre o di mattoni. 

Perché le botti dunque , o le cisterne riuscir 
potessero men triste per far in esse subii’e al vino 
la fermentazione silenziosa ed esser atte alla sua 
conservazione , è necessario , che le pareti interne 
di questi vasi siensi rivestite di un intonaco di 
tartaro bastantemente spesso. Così si rende inu- 
tile la reciproca azione del continente , e del con- 
tenuto ; ma ciò non può ottenersi , che dopo 
Iholti anni . 

Come si farà dunque per ottenere che il vino , 
subisca la fermentazione silenziosa , e dove ripor- 
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lo per conservarlo ? Dei due mali prudenza vuo- 
le attaccarsi al minore . Preferire le botti alle 
cisterne , e preferire il castagno alla quercia -, 
ma più d’ ogni altro preferir si deve la botte u- 
sata alla nuova. 

Quanto poi il bisogno portasse di far uso delle 
botti nuove , sieno di quercia , o sieno di casta- 
gno , avvertir si deve 1 . di costruirle del legno 
di quegli alberi , cbe han vegetati in terreni sab- 
bionosi e messi in collina . Gli alberi posti in 
vallata , dove i terreni sono per lo più alumi- 
nosi , ossia argillosi , se mostrano una vegetazio- 
ne più rigogliosa , non elaborano i loro succhi 
come quelli delle colline, per cui i vini cbe ri- 
pongomsi nelle botti di legno d' alberi delle val- 
late acquistano un sapore stittico astringente, ed 
anche ferruginoso : e taluni vini fanno sentire un 
gusto metallico di ferro , il quale nasce quando 
T albero ha vegetato 'in terreni contenenti alume , 
e pietre ferruginose, 2 . di preparare le botti, e 
far si che altri mestrui discioglier possino quei 
principi , che altererebbero il vino , 3. proccurare 
che si formi nella botte quell’ intonaco tartaroso , 
che impedir possa la reciproca azione del conti- 
nente , e del contenuto . 

Ciò si ottiene mettendo nella botte dell’ acqua 
fredda per un quarto della sua capacità , e far sì 
che possa bagnarsi intieramente . Chiudendo il 


Digitized by Google 



(* 5 ) % 

t cocchiume , e rotolando > ed agitando la Lotte per 
un quarto d’ ora , o rimovendo 1’ acqua con un 
bastone alla cui punta siano attaccate delle catene 
di ferro : così tutto l’interno della botte sarà intie- 
ramente bagnato . Si lasci quindi per ore *v- 
vertendo a non chiudere il cocchiume , onde dar 
luogo all 1 ingresso dell’ aria , perchè anche l' aria è 
un dissolvente . Dopo le ore togliesi l 1 acqua 
fredda , e si versa acqua calda in assai minore' 
quantità e si chiude esattamente il cocchiume , 
onde non isvapori . Raffreddata 1’ acqua si leva , 
e si versa della lisciva bollente , oppure altra acqua 
calda con della calce viva , e si torna a chiudere 
esattamente 0 cocchiume . La quantità della lisci- 
va , o dell’ acqua di calce esser deve un venti- 
quattresimo della capacità della Lotte , e la quan- 
tità della calce esser deve di due libbre , se l' acqua 
fosse di venti libbre . 

Una botte così lavata, « preparata, non sola- 
mente non comunicherà al vino niun cattivo odo- 
re e gusto, poiché i principi che potevano alte- 
rarlo sono stati già disciolti dalle lavande prati- 
cate ; ma conserverà esattamente il vino : e tanto 
più si otterrà questo vantaggio se dopo tolta la 
lisciva , o 1’ acqua di calce , si verseranno nella 
Rotte dieci in dodeci libbre di acqua calda con 
mezza libbra di tartaro sciolto bene . Raffreddane 
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dosi T acqua il tartaro si cristallizza e si attaccà 
Bell’ interno delle doghe , e forma quell’ intonaco $ 
il quale , come si è detto innanzi , non si otter- 
rebbe che con il lasso di molti anni . 

Queste medesime precauzioni sono anche he-* 
cessarie a praticarsi nei tini quando sono nuovi. 

Se poi la botte sia stata già usata non sonò 
necessarie le soprascritte lavande , e fumigazioni , 
ma sono necessarie altre avvertenze e cautele . La 
più essenziale è quella di empire subito la botte 
quando sia stata vuotata , levandone prima la fec- 
cia , e quindi lavandola più e più volte coll’ acqua 
fresca, e poi col mezzo di una spugna asciugarla 
esattamente . Per questa operazione è necessario , 
che le botti abbiano uno 'sportello dalla parte del 
fondo . Questo sportello serve inoltre per non to- 
gliere il fondo alla botte, allorché deve restar 
vuota ; ed in questo medesimo caso si deve aver 
cura di riporre le botti in luoghi secchi, e ven- 
tilati , poiché non vi è che 1’ oscurità , e 1’ umi- 
dità che pregiudicano le botti , vi generano la 
muffa , ed oltre della perdita delle botti si ha 
ancora la perdita del vino , il quale acquista il 
sapore che dicesi di botte . 

Questo gusto detto di botte , eh’ è dispiacevole 
all’ odorato ed al palato , proviene dall' alterazio- 
ne dei principi Costituenti il legno , e si può to~ 
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gliere , come ha praticato Cadet de Faux , fa- 
cendo uso dell' olio di vitriolo ( 1 ) . 

Per la conservazione delle botti è necessario 
poi avvertire un'altra cosa, ed è di cerchiarle 
di ferro. A prima vista ciò sembra una spesa non 
indifferente , ed infatti sono ben pochi i paesi ita- ' 
liani ove le botti sieno così cerchiate : ma se si 
calcola la spesa che le botti ricercano quando son 
cerchiate di legno tanto per i cerchi, quanto per 
gli annuali accomodi , e quanta maggior durata 
ha una botte quando sia cerchiata di ferro , si 
conoscerà che la spesa de' cerchi di ferro è la più 
economica , e non vi è giammai pericolo che una 
Lotte si rompa . 


( 1 ) Si prende olio di vitriolo una libbra , acqua 
nove libbre , e lavasi per cinque minuti la botte 
con quest’ acqua ; la quale non è soltanto buona per 
togliere alla botte l’odore del legno , ma anche quello 
della muFfa , e qualunque altro odore , che avesse 
contratto. E se la prima lavanda non bastasse , si re- 
plichi nel secondo giorno ; avvertendo a lavar la 
botte con acqua fresca più, e più volte. L’acqua 
poi dell’ ultima lavanda deve stare per 1 2 ore ne I- 
la botte . Ciò serve perchè si possa togliere 1' odo- 
re , che lascia 1’ acido solforico , ossia 1 olio di vi- 
triolo ; e se 1’ acqua fresca non bastasse si lavi eoa 
acqua di calcina . 
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Una botte dunque deve esser cerchiata di fer- 
ro , deve avere le doghe grosse , ed uno sportel- 
lo nel fondo . Quando è così costruita non ricer- 
ca di essere giammai accomodata . Ottimo poi sa- 
rebbe , che come quello dei barili il cocchiume 
avesse un rilievo onde impedire che il turacciolo 
toccasse il vino . 

Di tutte le botti delle quali si deve far uso 
per far subire al vino la fermentazione silenzio- 
sa sono sempre da preferirsi le più grandi , per- 
chè il vino si migliora in ragione del maggior 
volume , e perchè si ha meno perdita nell’ evapo- 
razione . Le botti che si destinano per questa 
seconda fermentazione , debbono avere a canto al 
cocchiume un altro piccolo buco , del cui uso par- 
lerò appresso . Così costruite , preparale , ed ac- 
comodate le botti seno più che attissime per rice- 
vere il vino , che si cava dal tino . In questa se- . 
conda fermentazione si deve aver 1’ attenzione di 
gustare il vino nei primi giorni, onde vedere se 
manchi di spirito o di aromo , come si prescris- 
se di praticare nel tempo della fermentazione tu- 
multuosa . Non vi ha luogo , che in tempo del- 
la fermentazione tumultuosa , e nei primi giorni 
della silenziosa , di poter introdurre nel vino qual- 
che corpo estraneo . Dopo questo tempo qualunque 
miscuglio è una falsificazione , dice con ragione 
il celebre Chaptal . 
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Durante la fermentazione silenziosa, fa '«pale 
nei primi giorni mostra una maggior forza , per 
cui il liquore s* intorbida , si gonfia , e fa della 
schiuma , lo che nasce dallo sviluppo del gas , il 
cocchiume della botte va tenuto aperto ; ma ap- 
pena questi segni mancano, si deve aver cura di 
coprire il cocchiume con delle pampini , e con 
della sabbia . Ciò serve per impedire che non 
isvapori tutto il gas , il quale è necessario che 
resti , e che si perde allorché si fa uso delle sole 
tegole , o mattoni , come generalmente si pratica» 

La principale attenzione da aversi durante il 
tempo di questa seconda fermentazione è quella 
di tenere la botte costantemente piena sino ai 
momento della tramuta . Quest* operazione si de- 
ve fare in tutt’ i giorni nel primo mese , in ogni 
quattro giorni nel secondo , ed in ogni otto gior- 
ni sino al momento che si deve il vino tramuta- 
re . Il vino , che si deve aggiungere , va messo 
non già dal cocchiume , ma dal buco che ha ac- 
canto , il qual buco si deve chiudere col sughero 
come si fa alle bottiglie , Questo vino poi deve 
essere ben chiarificato, per non introdurre nelle 
botte un vino torbido in quello che tende a chia- 
rificarsi . Ella è questa un’ avvertenza necessaria 
che per lo più si trascura . Questa trascnranza 
produce che il vino , o non si chiarifica , ©. di- 
venta spesso , 
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Finita poi la fermentazione il cocchiume si de- 
ve chiudere esattamente , Allorché le botti ten- 
gonsi sempre piene , e ben chiusali vino si con- 
serva perfettamente . Non vi è che il contatto 
•dell’ aria che altera il vino , e lo guasta , 

Tsamcta, 

Così governato il vino deve essere a suo tem- 
po tramutato , cioè si deve passare dalla botte 
ove fermentò in al tre botti , e qui tenerlo sino 
al momento da metterlo in commercio . Se restas- 
se sulla feccia si alterarebbe , e diverrebbe spes- 
so , essendo molti gli accidenti , che possono pro- 
durre il movimento della feccia , la quale è una. 
specie di lievito di fermentazione , che non tarda 
a spiegarsi 5 questa fermentazione è quella , che 
dispone il vino a convertirsi in aceto . La tramu- 
ta dunque è un’ operazione necessaria ; e deve 
praticarsi subito che il vino si è chiarificato . 

Il tempo della tramuta non deve essere però 
lo stesso per tutt’ i vini , ed in tutti i climi . I 
vini bianchi perchè depongono maggior quantità 
di feccia dei rossi vanno tramutati prima . Ma 
sì per gli uni , che per gli altri la tramuta va 
fatta nei climi caldi assai prima che nei freddi , e 
sempre in giornate serene , e col vento di tramon- 
tana . Il vento di scilocco , e qualunque altro 
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eh e non sia secco , eccita nel -vino un moto in- 
testino , il cui primo effetto è quello di sollevar* 
la feccia , ed intorbidare il vino . 

Di tutt’ i vasi poi , ove si debba conservare , i 
migliori sono quelli di terra cotta non vernicia- 
ta , come usavano gli antichi . La vernice che si 
dà alla terra è composta di piombo , il quale è 
velenoso . Ciò s' intende per i vini di uso proprio 
di ciascuna famiglia , non essendo possibile formar 
tanti vasi di terra , che possono contenere tutta la 
quantità del vino che serve al commercio . I vi- 
ni dunque vanno riposti in altre botti , cioè in 
quelle medesime dove fermentarono lavandole 
prima , ed asciugandole , dopo che se n’ è estrat- , 
ta la feccia , o in altre più piccole eh’ è meglio . 
Ma sì nelle une , che nelle alti'e badar si deve 
a tenerle sempre esattamente piene e chiuse per 
impedire che 1’ aria vi penetri . 

Cellaiio . 

Una delle cose essenziali nella conservazione 
dei vini è il cellaro , o sia cantina da conser- 
vai^ il vino . Il cellaro deve avere una tempe- 
ratura non mai maggiore di 1 5 gradi del termo- 
metro di lleaumur , non deve avere umidità adat- 
to , non essere oscuro , ma nè anche luminoso , e 
4eve avere le finestre a tramontai^ , acciò non 
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entri il sole . Il suolo dev’ essere lastricato , ed 
i muri tutti ben intonacati , onde non si desse 
luogo agl’ insetti . 

Il vino è un corpo il quale contrae subito qua- 
lunque odore . Somma dunque deve esser la cu- 
ra di mantener netto , e pulito il cellaro , sco- 
pandolo , e spazzandolo spessa^ e di non far uso. 
di secchi , pevere , imbuti ec. senza che prima 
sieno stati ben lavati , ed asciutti , e si deve aver 
cura di mantenervi una moderala > e necessaria 
ventilazione , o sia cori’ente d 1 aria . 

11 principale mezzo però per conservare il vi- 
no egli è quello di saperlo lare . Su di ciò si è 
detto abbastanza nella prima parte. Egli è un as- 
sioma enologico , che un vino cui nulla manca 
de'principj che lo debbono costituire , che sia stato 
fatto con tutte le regole della scienza , e che sia 
molto spiritoso , è il solo vino che si possa con- 
servare per molti anni . Un vino fatto bene resi- 
ste all’ influenza , clic possano avere su di lui la 
temperatura , lo stato dell’ atmosfera , 1’ umido o 
il secco , e la presenza o la mancanza della luce. 

La temperatura . La natura è sottomessa alle 
leggi della condensazione > e della rarefazione , 1© 
quali risultano dal freddo > e dal caldo . Qualun- 
que corpo egli è, come il mercurio nel termo- 
metro , in un continuo stato di oscillazione . Ma 
ami tutt’ i cor^i si rarefanno d’ una maniera ugua- 
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le . I più sensibili sono i liquori die contengo» 
alcol . L’ olio si dilata meno dell’ acqua , que- 
sta meno che il vino , il vino meno che 1’ acqua- 
vita , e T acquavita meno dello spirito di vino : il 
vino dunque si dilata più dell’acqua , e cotesta di- 
latazione tiene il fluido in una continua oscillazione, 
che può considerarsi come una specie di fermenta- 
zione , la quale tende a disunire , e ad unire suc- 
cessivamente le parti che lo costituiscono. Si dice 
che il tempo fa maturare il vino . Non è il tem- 
po che ciò produce : ma l’ azione della tempera- 
tura , ossia il vario movimento di condensazione, 
ft di rarefazione . 

Questa azione deve essere più sensibile nel vi- 
no riposto nelle botti , che in quello delle botti- 
glie , perchè il legno è più sottoposto a questa 
azione. Deve poi essa agire , ed effettivamente 
agisce , in ragione del volume , e perciò un vino, 
che abbia più bisogno di tempo per maturare, 
richiede che sia tenuto in botti più grandi , e 
che senta 1’ azione del calore , il quale facilita la 
fermentazione intestina o sia secondaria , eh’ è 
quella che serve a far maturare i vini . Per que- 
sta ragione gli antichi tenevano i vasi de’ loro 
•vini spiritosi all’ aria aperta , e ad un grado di- 
temperatura fresca i vasi dei vini deboli . Questa 
è la ragione per cui i vini spiritosi migliorano 
quando si fanno navigare , perchè provano nel 
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naviglio nn continuo moto, ed un grado mag- 
giore di caloi-e . Questo principio stabilito con- 
duce a determinare, che quando si voglia otte- 
nere una più precoce maturazione nei vini gene- 
rosi , bisogna tenerli in luoghi dove l' azione dell’ 
atmosfera , ed un grado di competente calore pos- 
sano far produrre la fermentazione intestina . I 
vini infatti che tengonsi in cellax-i prossimi alle 
6trade dove passano carozze , carri , ec. maturano 
più prontamente , che quelli tenuti dove non sia 
frequente l’ oscillazione prodotta dai moto delle 
vetture . 

L’ atmosfera . Tutto ciò che appartiene all 1 at- 
mosfera , cioè stagioni , venti , burrasche ec. agi- 
sce su i vini. Tutte le volte che la vile si muo- 
ve , cioè quando gexunoglia , quando fiorisce, quan- 
do allega , e fixxalinenle quando 1’ uva matura , i 
vini soffrono una secondaria fermentazione un po- 
co più violenta . I venti e le burrasche concor- 
rono allo stesso effetto , e perciò producono l’ al- 
terazione dei vini , e precisamente quando soxx de- 
boli , o sufficientemente maturi , e molto più quan- 
do son vecchi . 

Perchè il vixxo resister possa alle variazioni 
delle stagioni , ed all’ influenza pex-niciosa de’ venti , 
e delle burrasche , è necessaxùo che sia molto ge- 
Jiex’oso , e dipende dall’ai’te l’ottenerlo. Armai’e 
però il cellaro di un conduttore elettrico allor- 
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éhè si hanno vini fini , delicati , e vecchi , può 
riparare l’effètto delle burrasche, impedendo ai 
fulmini la loro azione elettrica . 

L ’ umido , ed il secco . Questo stato differente 
dell’ atmosfera influisce sul vino . L’ umidità non 
influisce cortie umidità , ma come conduttrice dei 
fluidi che si separano da lei per esercitare isola- 
tamente la loro azione . 

La luce finalmente influisce assaissimo anch’ es- 
, sa . Chi non conosce la sua azione di scolorire 
le stoffe , i panni , ec. I vini si scoloriscono se 
tengonsi esposti alla luce , ancorché sieno chiusi 
nelle bottiglie . 

« 
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V 

CHIARIFICAZIONE. 

Se il vino però non è ben chiarificato non 
ostante tutte le cautele additate corre rischio di 
pèrdersi . 

Varj sono i mezzi per ciò fare . Si può far uso 
della colla , della gomma arabica , del latte, del- 
1’ amido , della farina di riso , della gelatina dei 
corni di cervo , la quale è migliore di quella che 
si ottiene dalle ossa , perchè comunica al vino un 
sapore più grato 5 e finalmente dell’ uovo. Questo 
è i| mezzo che io preferisco , come più facile ed 
•conomico . 
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Per ogni 12 tarili di vino si prendono 1» 
Uova. Separati i gusci , pestansi questi in un mor- 
ta) o in modo clic ridutonsi in minutissimi pezzi* 
■Quindi si battono mischiandoli con i torli , e la 
chiara , con una porzione di vino che si è tratta 
dalla botte , acciò resti nella medesima un vuota 
per aver comodo e spazio da agitare il fluido 
con un bastone . Si aggiungono immediatamente 
due once di sai comune ben polverizzato ; si tor- 
na ad agitare , e si finisce di empier la botte , il 
sale precipitandosi al fondo porterà seco il tar- 
taro e la feccia , eh’ erano sospesi nel fluido ; il 
coagulo dell’ uovo trascinerà al fondo tutte le par- 
ticelle eterogenee •, ed i gusci incateneranno l’ aci- 
do malico , se mai il vino nc contenesse . 

Passati otto o dieci giorni si cava il vino « si 
ripone in altro vase , o meglio , nelle 

bottiglie. 

Non vi sono che le bottiglie , ove il 'vino si 
può conservare , e lungi dal perdersi si ottiene 
che migliora in qualità . Ecco in breve qual è- 
la pratica da tenersi . / 

Lava prima la bottiglia mettendovi dell acqua 
con delle pallottoline di piombo da caccia , sino 
che guardandovi dalla parte del buco » contro 
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luce, niuna immondezza più scorgerai nel fondo ( 1 ) 
Lava poi con acqua chiara , e ponila a colare . 
Dopo ore lavala con dello spirito di vino ben 
rettificato , e versa immediatamente il vino . Em- 
piscila in modo che resti di vuoto due once di 
palmo . Apponi subito lo sughero , obbligandolo 
ad entrar dentro a colpi di un martello di le- 
gno. Ciò fatto , metti per terra la bottiglia oriz- 
zontalmente , onde vedere se il vino gocciolasse . 
Quando sarai* sicuro che non gocciola , assicura 
lo sughero collo spago nel modo come nella fi- 
gura 4- ed involgilo nella pece greca , alla quale 
mischierai della tèrra rossa , o gialla , o verde ec. 
ben polverizzata per renderla spessa . Così pre- 
parate tutte le bottiglie si portono nel celiare , 
ove conservansi tenute orizzontalmente sull’ arena 
asciutta . 

Il vino quando è riposto in bottiglie si con- 
serva per un tempo lunghissimo j non va sog- 
getto a quelle malattie alle quali è esposto allor- 
ché tiensi nelle botti e si può tenere nello stes- 
so cellaro dove si è riposto il vino nuovo ; lo 
che non si può fare col vino tenuto nelle botti . 


(1) Se la bottiglia fosse tanto sporca, che la 
lavanda colle pallottoline non bastasse , si £ìccì» 
uso dell’ acqua tiepida , e cenare. 
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PARTE TERZA. ! 

MALATTIE DEI VISI. 

I Vini sono più o meno soggetti alle malattìe 
giusta la loro forza . I vini deboli , dilicati , te- 

I 

neri , c leggieri sono esposti a quelle malattie 
che non contraggono i vini generosi , e carielii 
* di alcol . La prima cura dunque eh* aver si de- 
. ve per i vini dev’ esser quella di prevenir le ma- 
lattie , e questa cura consiste nel saperli fare , ag- 
giungendp al mosto la materia zuccherosa, ed il 
tartaro , onde ottenere un vino generoso , e spi- 
ritoso; 2. nella chiarificazione , separandolo intie- 
ramente dalla feccia ; 3. nel toglierli 1' acido ma- 
lico , il quale abbonda nelle uve delle vigne gio- 
vani , e nelle uve che non sieno perfettamente 
mature. Ma ciò non ostante i vini possono esse- 
re acidi . , 

Tu acidità quando sia naturale e non prodotta 
da alterazione del fluido è una malattia la quale 
è facile a guarirsi. La calce viva ed assai meglio 
il carbonato di calce produrrà questo buono efiet- 
fco , e lo produrrà in ventiquattro ore , ed oltre 
di assorbire tutto l’acido del vino, concorre a 
renderlo esattamente chiarificato. La quantità da 
adoprarsene sarà maggiore o minore in ragione 
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del maggiore o minor grado di acidità del vino. 

Se l’acidità poi fossp prodotta dalla degenera- 
zione del fluido , si può rimediare anche a que- 
sta , facendo prima uso della calce , e quindi 
della materia zuccherosa . Ma in questo caso è 
preferibile alla calce qualunque altra terra cal- 
care, come la creta, il bianco di Spagna ec. per 
la ragione , che la calce viva non produce ef- 
fervescenza , ed è necessario , che il vino soffra 
una fermentazione , la quale non ha luogo sen- 
za effervescenza , il cui effetto è quello di far 
sviluppare il gas acido carbonico , il quale com- 
binandosi colla materia zuccherosa concorre a 
rendere il vino spiritoso . 

Ma oltre dell' acidità i vini van soggetti alle 
malattie della spessezza , del sorbullimento , del 
fiore , ed a molte altre particolari , e proprie in 
taluni paesi , e finalmente alla degenerazione . Di 
tutte queste 1’ ultima è la più terribile quanto lo 
è la vecchiezza a lutti gli animali : la quale se 
si può per un dato tempo prolungare , non si 
può impedire che non produca il termine del- 
1’ esistenza . I vini però possono non solo pro- 
lungarla , ma riacquistale la loro gioventù . Ec- 
co il modo . 

Se un viuo abbia perduto il suo colore, se sia 
divenuto amaro , se non ha spirito , e niente di 
gusto , in somma se non sia più bevibile , si cer- 
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chi un vaso vuotato di fresco , e che abbia con- 
tenuto del vino buono , e quivi si ponga con tut- 
to il sedimento , mettendo per ogni 1 oo caraffe 
di vino una caraffa di alcol, o di buona acqua- 
vita , una libbra di zuccaro non raffinato , oppu- 
re una libbra di miele purificato col carbone (a) , 
un 1 oncia e mezza , ed - anche due once di iartà- 
ro , due once di buona uva passa , o sia zibibbo 
secco , ed una dramma o sia un ottava parte di 
oncia d 1 iride di Firenze . Il tartaro , e lo zuc- 
chero , o miele , debbono farsi sciogliere in altro 
vino , ove si farà anche ammollire 1' uva passa - 
Chiuso quindi il vaso si faccia rotolare per quattro 
© cinque minuti *, dopo quindeci giorni si tramuti 
e si metta nelle bottiglie : dopo un mese il vino 
sarà ottimo al gusto , e spiritoso egualmente come 
era prima che degenerasse . 

La Spessezza è comune : ed arriva facilmente 
a 1 vini bianchi , ai vini fatti con uve senza raspi , 
© sia sgranellate, ai vini dilicati e teneri, ed ai 
vini che hanno poco spirito . Ai vini bianchi 
questa malattia proviene quando sieno stati fer- 


(a) Sul modo di purificare iì miele col carbone 
vedi la mia lettera diretta al compilatore del Mo- 
nitore delle due Sicilie , in data del i5 giugno di 
questo anno . 
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«wntati senza i raspi , ed ai rossi quando non ^ 
si sia fatta terminare tutta intiera la fermènta- 
aione tumultuosa nel tino. I vini spessi sono di- 
sposti all’ acidità , e Chaptal crede , che la spes- 
sezza provenga dal non essersi Completamente de- 
composta là materia estrattiva , la quale è uno 
de’principj costituenti il mosto; perciò consiglia 
di aggiungere al vino altra materia zuccherosa, 
e tartarosa , onde eccitare nel fluido un nqovo 
movimento di fermentazione , col mezzo della 
quale si decomporrà la materia estrattiva , e si 
convertirà in alcol la materia zuccherosa. 

11 Sorboilimento ordinariamente precede la ma- 
lattia della spessezza , e per lo più quella dell’ace- 
scenza. I suoi segni sono il sibilo , e la schiuma, 
perchè è 1’ aria atmosferica , ed il gas che contie- 
ne , che vogliono uscire dal vaso. Se si ponga 
sul cocchiume una vessica vuota tostò si gonfierà. 

Il rimedio consiste nel ridonare al vinojun mo- 
vimento fermentante , lo che si ottiene coll' aiu- 
to della materia zuccherosa , tartarosa , ed estrat- 
tiva. Se una bolle contenesse (5oo caraffe di vi- 
no che abbia sorbollito o che sorbolla , niellatisi 
due once di tartaro , quattro libbre di zuccaro o 
di miele , ed una libbra d’ uva passa. 

Queste cose promuoveranuo una leggiera fer- 
mentazione ; finita la quale , chiarificato il vino, 
si travasa , e si mette nelle bottiglie. £ saremo più 
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«erti della riuscita se faremo prima in esso scio- 
gliere il tartaro , dopo cinque minuti la materia 
estrattiva , e poi lo zucchero , o il miele , e ver- 
seremo così bollente questo miscuglio., ed agite- 
remo il lutto con un bastone . 

Cluiptal assegna al fiore del vino il carattere di 
( una vera vegetazione . È il Core del vino un 
ammasso di filamenti che appartengono alle so- 
stanze capaci di fermentazione , i quali filamenti 
si osservano in tutte le decomposizioni delle so- 
stanze organizzate; e perciò crede che il fiore 
sia il successore della degenerazione del vino , e 
del suo passaggio all’acescenza. 11 rimedio per 
questa maiatlia è lo stesso , che quello prescritto 
per la spessezza e per il sorbolli/nento. 

Le altre malattìe sono prodotte o dalla man- 
canza , o dall' aumento di qualcheduno dei prin- 
cipj componenti il mosto. 1 vini dunque possono 
ammaliarsi o per eccesso di acqua , o di acido 
malico, o per ragion dell’ aria , o per la man- 
canza del tartaro , o della materia zuccherosa o 
della materia estrattiva , ed a questi inconvenien- 
ti sono soggetti i vini deboli ed i delicati , giam- 
mai i generosi e spiritosi.. I vini che sieno ben 
fatti nou ri ammalano, e quando anche si amma- 
lassero , basta conoscere la causa della malattia , 
eh’ è facilissima a conoscersi , per rimediarvi , e re-* 
diluir loro tutta la bontà. 
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APPENDICE. 

A compimento della presente istruzione è ne- 
cessario che si dica qualche cosa su i vini detti 
di liquore , che a molti piacciono in preferen- 
za degli asciutti , e de’ vini schiumosi all’ uso di 
quei di Sciampagna. Sotto nome di vini di li- 
quore s' intendono quelli che hanno un sapore 
dolce, e zuccheroso. Tali sono il Frontignano , 
1 ' Arbois , il Saint-Loran , il Toikni ; la Verdea , 
il Mo scodello , il Greco y il Malaga , 1’ Alicante , 
lo Xeres , il Rota , il Cipro , ed altri. 

Tutti questi viùi si fabbricano con uve di na- 
tura più dolce , e che abbiano maggior quan- 
tità di arorao . Vendemmiate al punto della loro 
perfetta maturità , e tolti i granelli fracidi , se ve 
ne fossero , si tengono esposte su i graticci al so- 
le ed in mancanza in una stanza , nel cui mezzo 
siavi una stufa , o de" bracieri di fuoco . In questo 
caso si dia alla stanza un’apertura per far uscire 
1’ aria carica dell' umidità delle uve . In Unghe- 
ria le uve si fanno asciugare al forno per fabbri- 
care il to\ai , quante volte la stagione non per- 
mette farle rimanere sulle viti siuo al mese di 
dicembre , Giunte al punto che il mosto possa 
segnare il grado 36 del Gleuco-E nometro si sgra- 
nellano , e pigiansi . Il mosto che se ne ottiene 
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tanto croveUo , quanto torch'iatico si passa imme- 
diata niente nella botte , ove fermenterà. 

Questa sorta di vino richiede molto tempo 
per compiere la sua fermentazione , durante la 
quale usar si debbono tutte quelle stesse cure 
ébe ho prescritto per gli altri vini , avvertendo 
che non si deve travasare sopra la sua prima fec- 
cia se non se dopo un' anno $ e ciò per dar tem- 
po alla materia zuccherosa di couvertirsi in alcol. 

La fabbricazione dei vini schiumosi è facilissi- 
ma. Vendemmiate le uve non intieramente ma- 
ture , ed in ore matutine , pigiansi , e pongonsi 
con tutti i raspi a fermentare. Appena che nel 
tino formasi il cappello , si sviiia , e si passa il 
mosto nella botte o barile , cerchiato di ferro , il 
quale va chiuso ermeticamente. Dopo un’ anno il 
vino si passa nelle bottiglie. Non avendo il vino 
subita intieramente la fermentazione nè nel tino 
»è nella botte , e non potendola compiere nella 
bottiglia , si ha il piacere di veder saltare in aria 
il sughero , e veder pieno zeppo di schiuma il 
bicchiere d’ un vino : il quale a parlar chiaro non 
ha altro merito che quello di conservare tutto il 
suo acido malico , ed una eccedente porzione di 
aeracido carbonico . L' uva asprinio è ottima pec 
fabbricare questa specie di vini. 
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